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脂肪酸種 PaJ St Ol Le Ln AA EPA DHA
総脂葺 27.0 7.8 2.7 0.2 5.6 2.7 15.3 33.3
PC画分 31.4 4.3 3.4 0.5 2.6 一.4 8.9 44.9
sn-1位 62.3 6.5 5.5 0.6 0.1 0.3
sn-2位 1.2 0.3 3.5 0.8 5,7 2.1 10.6 77.6
PE画分 13.1 7.8 4.4 0.1 0.2 8.9 34.ー 20.5
sn-1位 29.3 21.0 10.5 1.0 0.5 0.3 1.4 2.7
3.DHA括合リン脂質の生理作用について
筆者らはDHAを結合しているトリグリセリドとリ
ン脂質との生理作用の差異について検討を続けてき
た｡DHAを40%含有するイカのリン脂質､トリグリ
セリド､通常の卵黄リン脂質を用いて自然発症高血
圧ラットを長期飼育したところイカのリン脂質では
ほとんど乾死しなかったのに比べコントロールを含
め DHA40%のトリグリセリド､DHAを含まないリン
脂質ではほとんどのラットが脳内の血栓が原因で死
亡した｡原因としてラット血中でのDHAの増加はDHA
-リン脂質とトリグリセリド食群では変わらなかっ
たが､アラキドン酸の量が DHA-リン脂質食群で減
少していることから､アラキドン酸カスケードの中
で生じる産生物が血管に血栓を作り出す原因となっ
て血管を梗塞することによる死亡を引き起こしてい
るものと考えられた 3)｡
また､血球中のリン脂質をDHA-PCやリゾ体に置
換することによって､マイクロチャンネル中の血流
が良くなり血栓の形成が抑制されることを確認した
4)｡ DHAを摂食することにより血中の DHA含有量は
増加しておりこれらがリン脂質に結合した形で赤血
球膜や血管の細胞中に取り込まれることによって膜
の流動性や変形能を向上させて血流を良くしている
ものと類推される｡DHAを摂ることによる血圧の降
下が報告されるのはこうした働きによるものと考え
られる｡
イカリン脂質は食品からの抽出物であり安全性には
問題ないがDHAを含んでいるため自動酸化について
検討している 5)｡ DHA､リノール酸等の組成をほぼ
近い含有量に近づけたリン脂質とトリグリセリド,
エチルエステルの酸素吸収の挙動についてはトリグ
リセリドやエチルエステルについては酸素吸収が大
きくリン脂質では酸素吸収が抑制された｡
さらにPVやCVの上昇はDHA結合リン脂質では抑制
され､トリグリセリドやエチルエステルでは高くな
った｡このことはDHA結合リン脂質がアミノ酸残基
を含むことで酸化を抑制しているものと推定された｡
現状イカリン脂質を上市し市場に紹介中である｡
高血圧や動脈硬化による脳梗塞や心筋梗塞の危険性
改善の効果が期待できる｡いわゆる団塊の世代がこ
れらの疾患に陥らないように予防することが本品の
大きな市場であると考えている｡
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